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Tujuan dari penelitian ini yaitu untuk mengetahui pengaruh  lama perendaman 
menggunakan bubuk kayu manis terhadap kualitas interior telur itik. Metode yang digunakan 
dalam penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap yang terdiri dari 4 perlakuan, A1=kontrol; 
A2=3 hari; A3=6 hari dan A4=9 hari dengan 5 kali ulangan. Variabel penelitian yang diamati 
adalah haugh unut, yilk index, albumin index, kedalaman kantung udara, serta oengujian 
organoleptik. Perendaman menggunakan bubuk kayu manis memberikan perbedaan yang nyata 
(P<0,05) terhadap nilai yolk index dan warna yolk. Perendaman menggunakan bubuk kayu manis 
memberikan perbedaan yang sangat nyata (P<0,01) terhadap nilai albumin index, kedalaman 
kantung udara, teksur yolk dan albumin, namun pengujian haugh init tidak mmberikan perbedaan 
yang nyata (P>0,01). Penggunaan bubuk kayu manis untuk perendaman telur itik belum mampu 
memperbaiki kualitas interior telur itik, namun penggunaan kayu manis dapat dijadikan salah satu 
alternatif dalam proses pengawetan telur. 
Kata kunci: Telur, Bubuk Kayu Manis, Perendaman, Kualitas Interior. 
ABSTRACT 
This study aims to determine soaked time effect used cinnamon powder on the interior 
quality of duck egg. The method used in this study was completely random design which consist 
of 4 treatments, A1=control; A2=3 days; A3=6 days; and A4=9 days with repeated treatment for 
5 times. The research variables observed in this study were the haugh unit, yilk index, albumin 
index, air sac depth, and organoleptic testing. The result of this study show that soaked with 
cinnamon powder gave a significant difference (P<0.05) to the quality of the yolk index and yolk 
color. Soaked uses cinnamon powder gave a very significant difference (P<0.01) to the quality 
of albumin index, air sac depth, yolk and albumin texture, but haugh unit test did not give 
significant difference (P>0.05). The used of cinnamon powder for soaking the duck egg has not 
been able to improve the interior quality of duck egg, but the use of cinnamon powder can be an 
alternative in the process of egg preservation. 








Telur merupakan produk hasil ternak yang 
cukup populer dan banyak dikonsumsi 
dibandingkan dengan produk peternakan lainnya. 
Kandungan nutrisi dalam sebutir telur sangat 
tinggi, dimana telur ini memiliki kandungan gizi 
yang terdiri dari protein, lemak, asam amino, 
vitamin serta mineral. Kuning telur  mengandung 
mengandung asama amino yang dibutuhkan serta 
terkandung mineral seperti besi, fosfor, sedikit 
kalsium dan vitamin B kompleks, adapun putih 
telur yang jumlahnya sekitar 60% dalam sebutir 
telur mengandung ovalbumin, ovomukoid, 
ovomusin, ovokonalbumin, ovolglolin dan sedikit 
karbohidrat (Silondae dan Ulpah, 2015). Bahan 
pangan hasil ternak unggas ini memiliki cita rasa 
yang lezat, mudah dicerna dan mudah untuk 
diperoleh serta memiliki harga yang relatif murah.  
Telur itik merupakan salah satu komoditas 
dari ternak unggas yang banyak diminati dan 
dikonsumsi oleh setiap kalangan masyarakat. 
Telur itik merupakan bahan pangan yang 
sempurna, dimana kandungan protein dari telur 
itik cukup tinggi, yakni 13,1 g per 100 g 
dibandingkan dengan telur ayam. Disamping 
berbagai keunggulan telur itik, namun telur itik ini 
termasuk bahan pangan yang mudah rusak 
(perishabel food), kerusakan ini bisa terjadi pada 
bagian interior maupun eksterior. Telur itik dalam 
jangka waktu 14 hari yang disimpan pada suhu 
ruang dan tidak mendapatkan penanganan yang 
baik akan mengalami penurunan kualitas, bahkan 
terjadi proses pembusukan (Novita, 2014; 
Hardianto et al., 2012). Penyebab terjadinya 
kerusakan pada telur diawali karena kontaminasi 
mikroba melalui pori-pori telur. 
Kerusakan yang terjadi pada telur juga 
disebabkan terjadi penguapan air dan karbon 
dioksida (CO2) yang terdapat dalam telur apabila 
disimpan dalam waktu yang lama. Prinsip dari 
pengawetan telur dalam bentuk utuh yakni 
menutup pori-pori yang berttujuan untuk 
mencegah penguapan  air atau gas dari dalam 
telur serta mencegah masuknya mikroba patogen 
ke dalam telur (Wulandari et al., 2013).  Salah satu 
cara untuk mempertahankan kualitas telur adalah 
dengan cara melakukan pelapisan atau 
perendaman dengan cara merendam telur pada 
larutan bahan pengawet alami.  
Prinsip dasar dari pengawetan sebutir telur 
adalah dengan cara menutup pori-pori yang 
bertujuan untuk mencegah penguapan air ataupun 
gas dari dalam telur serta untuk mencegah 
mikroba masuk ke dalam telur (Lupu et al., 2016). 
Bahan kimia seperti sodium silikat, kalsium 
hidroksida, paraffin dan vaselin biasa 
dipergunakan dalam pengawetan telur namun 
membutuhkan biaya yang mahal, oleh karena itu, 
diperlukan alternatif dalam teknologi pengawetan 
telur yaitu dengan pemanfaaran bahan yang 
alami.  
Salah satu penggunaan bahan pengawet 
alami yakni kayu manis yang merupakan rempah-
rempah asli Indonesia yang cukup banyak 
dimanfaatkan oleh masyarakat. Produk olahan 
kayu manis dapat dijadikan dalam bentuk bubuk, 
minyak atsiri dan oleoresin. Kayu manis memiliki 
aktivitas antioksidan alami yang memiliki 
kandungan senyawa sinalmaldehid, eugenol, 
trans asam sinamat, senyawa fenol dan tanin 
(Andriyanto et al., 2013), kandungan senyawa 
dapat menyamak kulit telur sehingga dapat 
menguarangi penguapan air pada telur, 
penambahan kayu manis tersebut menyebabkan 
protein yang ada dipermukaan kulit telur 
menggumpal dan menutup pori-pori telur 
sehingga telur menjadi lebih awet sehingga dapat 
diaplikasikan sebagai bahan pengawet alami pada 
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telur itik. Tujuan dari penelitian ini adalah untuk 
mengatahui pengaruh lama perendaman 
menggunakan bubuk kayu manis terhadap 
kualitas interior telur itik. 
BAHAN DAN METODE 
Materi Penelitian 
Materi yang digunakan dalam penelitian 
ini, yaitu telur itik, bubuk kayu manis, air bersih, 
wadah baskom, amplas, jangka ukur dan alat tulis, 
adapun rataan berat telur yang dipergunakan 
dicantumkan karena akan berhubungan dan 
mempengaruhi nilai Haugh Unit dari telur itik. 
Tabel 1. Rataan Berat Telur Itik Perlakuan 
Perlakuan Rataan Berat Telur (g) 
Kontrol 66,6 
Perendaman 3 hari 65,0 
Perendaman 6 hari 64,0 
Perendaman 9 hari 62,6 
Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan rancangan 
acak lengkap (RAL) dengan empat perlakuan dan 
lima ulangan. Pelakuan (A) yang diberikan 
meliputi A1 (tanpa perendaman bubuk kayu 
manis), A2 (perendaman 3 hari), A3 (perendaman 
6 hari) dan A4 (perendaman 9 hari). 
Metode Penelitian 
Langkah awal yang harus dilakukan 
sebelum melakukan penelitian ini adalah tahap 
persiapan, yaitu pengumpulan telur itik yang 
didapatkan di pasar tradisional dengan umur telur 
± 3-4 hari dengan memilih kondisi telur yang 
memiliki kualitas eksterior yang bisa dinilai 
langsung menggunakan indera penglihatan, 
selanjutnya telur yang sudah terpilih dilakukan 
proses pencucian menggunakan air bersih dan 
pengamplasan yang bertujuan untuk membuka 
pori-pori telur itik, telur ituk yang telah diamplas 
kemudian ditempatkan pada wadah yang telah 
disediakan dan ditambahkan dengan 50 g bubuk 
kayu manis dengan penambahan air dengan 
perbandingan 1:2 sampai telur itik terendam 
secara keseluruhan. Pengambilan sampel untuk 
diuji mulai dari hari ke 3, 6 dan 9 hari sesuai 
dengan perlakuan dan langdung dipecahkan dan 
mengukur albumen (putih telur) dan yolk (kuning 
telur) dengan menggunakan jangka ukur.  
Haugh Unit (HU) 
Perhitungan HU merupakan pengukuran 
tinggi albumen dan bobot telur. n rumus haugh 
unit yang dibuat oleh Raymond Haugh yaitu 
(Panda, 1996):  
HU =  100 log (H +  7,57 −  1,7 W 
Keterangan: 
HU : Haungh Unit  
H : Tinggi Albumen (mm) 
W : Bobot Telur (g) 
Yolk Index 
Bentuk yolk index (YI) dinyatakan 
dengan perbandingan antara tinggi dan lebar 
yolk (Purwati et al., 2015) 
YI =
Tinggi Kuning Telur (cm)
Lebar Kuning Telur (cm)
 
Albumin Index 
Albumen index terbagi atas 2 bagian 
yaitu, albumen 1 berbentuk kental berdekatan 
dengan yolk dan albumen 2 berposisi dibagian 
telur yang encer. memecahkan telur dan 
diletakkan pada kaca datar. Perhitungan 
Albumin Index (Koswara, 2009): 
 








a: tinggi albumen (mm) 
b1: diameter panjang (mm) 
b2: diameter pendek (mm) 
Kedalaman Kantung Udara 
Pengukuran kedalaman rongga udara 
dilakukan dengan cara memecahkan telur bagian 
tumpul (bagian yang memiliki rongga udara), 
kemudian mengukur kedalaman rongga udara 
dari membran dalam keraban telur yang berpisah 
dengan membran kerabang bagian luar 
menggunakan alat jangka ukur. 
Pengujian Organoleptik 
Pengujian organoleptik meliputi warna 
yolk, tekstur yolk, dan tekstur albumin. Skala skor 
uji mutu organoleptik untuk atribut warna kuning 
telur adalah 1 = sangat tidak kuning, 2 = tidak 
kuning, 3 = kuning, 4 = lebih kuning, 5 = sangat 
kuning; dan tekstur kuning dan putih telur adalah 
1 = sangat tidak kenyal, 2= tidak kenyal, 3 = 
kenyal, 4 = lebih kenyal, 5 = sangat kenyal. 
Analisis Data 
Data dianalisis menggunakan Analysis 
of variance (ANOVA), dan apabila terdapat 
perbedaan maka dilanjutkan dengan Uji Beda 
Nyata Terkecil (BNT). 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
Haugh Unit (HU) 
Hasil pengukuran haugh unit dengan 
perbedaan lama perendaman bubuk kayu manis 
disajikan pada Tabel 2.  
Tabel 2. Hasil pengukuran Rataan Haugh Unit 
dengan lama perendaman bubuk kayu 
manis yang berbeda. 
Lama 
Perendaman 
Haugh Unit  Ket  
0 hari 85,52 ± 2,23 AA 
3 hari 85,36 ± 1,99 AA 
6 hari 83,74 ± 4,19 AA 
9 hari 83,35 ± 5,19 AA 
Keterangan: AA: >72; A: 60-72; B: 31-60; C: <31(United 
State Department of Agriculture, 2000). 
Tabel 2 menunjukkan bahwa pengaruh 
lama perendaman bubuk kayu manis terhadap 
nilaih haugh unit telur itik tidak memberikan 
perbedaan yang nyata (P>0,05). Perendaman 
bubuk cengkeh yang semakin lama menunjukkan 
nilai haugh unit semakin rendah, hal ini berkaitan 
dengan berat telur yang dipergunakan dalam 
penelitian ini (Tabel 1).  Penurunan nilai haugh 
unit ini berkaitan dengan tingkat keenceran dari 
albumen telur.  
Nilai haugh unit mengalami penurunan 
seiring bertambahnya umur dari telur, dimana 
semakin lama penyimpanan makaa kualitas dari 
albumen akan semakin menurun karena 
disebabkan proses penguapan gas CO2 yang 
terjadi melalui pori-pori sehingga menyebabkan 
perubahan fisik dan kimia (albumen encer) dan 
kandungan ovomucin rendah (Lupu et al., 2016). 
Nilai haugh unit merupakan penilaian untuk 
penentuan kualitas telur bagian dalam dengan 
cara mengukur tinggi albumen telur dan berat 
telur (Purwati et al., 2015). Nilai haugh unit yang 
tinggi menunjukkan viskositas dari albumen 
semakin pekat. Nilai haugh unit menggambarkan 
keadaan putih telur serta kesegaran telur itu 
sendiri. Semakin kental putih telur maka nilai 
haugh unit semakin tinggi begitupun sebaliknya 
(Riawan, 2017).  
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Kualitas yang dihasilkan oleh telur itik 
yang direndam menggunakan bubuk kayu manis 
menghasilkan nilai AA (>72). Penentuan nilai 
haugh unit telur itik ini berdasarkan standar dari 
United State Department of Agriculture (2020).  
Semakin tinggi nilai HU maka kualitas telur 
semakin baik. Telur yang baru ditelurkan 
mempunyai nilai HU 100 (Purwati et al., 2015). 
Nilai haugh unit yang baik ini disebabkan karena 
ada bantuan dari kandungan kayu manis yang 
bertindak sebagai pengawet. Hal ini sesuai 
dengan pendapat Andriyanto et al (2013) yang 
menyatakan bahwa kayu manis memiliki 
kandungan antioksidan seperti senyawa 
sinamaldehid, eugenol, fenol, trans asam sinamat 
dan tannin, sehingga dapat diaplikasikan sebagai 
antioksidan alami dan bahan pengawet (minyak 
atsiri dan senyawa fenol kayu manis akan 
memperlambat proses kerusakan).  
Yuwanta (2004) menyatakan bahwa telur 
yang tidak mengalami proses pengawetan akan 
menyebabkan nilai haugh unit mengalami 
perubahan yang cepat. Nilai haugh unit berubah 
dari AA menjadi A dan B setelah 1 dan 2 minggu 
penyimpanan pada suhu 25℃ (Nongtaodum et 
al., 2013). Yüceer dan Caneer (2020) menyatakan 
telur berubah dari AA menjadi A dan B setelah 3 
dan 6 minggu penyimpanan pada suhu 24℃. 
Perubahan ini tampaknya terkait dengan sifat 
spesifik dari pelapis yang digunakan dan kondisi 
penyimpanan seperti suhu serta kelembapan 
(Pires et al., 2020). 
Yolk Index 
Hasil pengukuran yolk index dengan 
perbedaan lama perendaman bubuk kayu manis 
disajikan pada Tabel 3.  
Tabel 3. Hasil pengukuran Rataan Yolk Index 
dengan lama perendaman bubuk kayu 
manis yang berbeda. 
Lama 
Perendaman 
Yolk Index Ket 
0 hari 0,369 ± 0,20b Mutu III 
3 hari 0,374 ± 0,66b Mutu III 
6 hari 0,291 ± 0,23a - 
9 hari 0,266 ± 0,82a - 
Keterangan: abcSuperskrip yang berbeda pada nilai rataan 
dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05); Mutu I: 0,458-0,521; Mutu II: 0,394-0,457 
dan Mutu III: 0,330-0,393 (Badan Standarisasi Nasional, 
2008). 
Tabel 3 menunjukkan bahwa lama 
perendaman bubuk kayu manis yang berbeda 
memberikan perbedaan yang nyata (P<0,05) 
terhadap nilai yolk index telur itik. Nilai yolk 
index telur bebek dengan lama perendaman 0 hari 
dan 3 hari masih memiliki nilai dengan mutu III 
sedangkan untuk lama perendaman 5 hari dan 7 
hari sudah tidak digolongkan dengan mutu I, II 
dan III.  
Penggolongan mutu telur bebek ini 
berdasarkan Badan Standarisasi Nasional (2008). 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa semakin 
lama perendaman yang dilakukan maka nilai yolk 
index semakin menurun, namun perendaman 
menggunakan bubuk kayu manis ini masih dapat 
mempertahankan kuning telur untuk tidak pecah 
ataupun menjadi cair (masih dalam bentuk bulat) 
apalagi tidak menggunakan perlakuan khusus 
seperti menggunakan peralatan pendinginan. 
Penurunan nilai yolk index telur itik ini 
kemungkinan disebabkan oleh membran vitelin 
kuning telur yang tidak kuat yang disebabkan 
karena air dari putih telur telah memasuki daerah 
kuning telur sehingga terjadi pembesaran kuning 
telur dan kuning telur menjadi lembek atau cair.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Lupu et al 
(2016) yang menyatakan bahwa selaput kuning 
 
Jurnal Peternakan Sriwijaya / Vol. 10, No.2, 2021, pp. 19-28  Farullah et al 
24 
 
telur atau membran vitelin pecah, maka akan 
mengakibatkan kuning telur mencair sehingga 
tingginya akan terjadi penurunan nilai. Kisaran 
standar untuk yilk index segar berkisar 0,30-0,50. 
Telur segar berkualitas baik memiliki yolk index 
0,45 (Yuceer dan Caneer, 2014). 
Perlakuan perendaman menggunakan 
bubuk kayu manis yang mengandung senyawa 
seperti tanin diduga belum dapat menghambat  
proses atau laju transfer air dari putih telur ke 
kuning telur, hal ini dikarenakan perbedaan 
tekanan osmosisakibat adanya proses evaporasi 
air pada bagian albumin, dengan adanya 
perbedaan tersebut maka akan menyebabkan 
terjadinya aliran air secara terus menerusdari 
bagian albumin ke yolk melewati membran 
vitelin sehingga menyebabkab penguapan air dan 
gas CO2, NH3, N2, H2S yang akan mengakibatkan 
terjadinya migrasi air, hal ini dapat menyebabkan 
volume dari kuning telur terus bertambah dan 
mengurangi permeabilitas vitelin.  
Lama penyimpanan juga dapat 
mempengaruhi nilai yolk index, semakin lama 
penyimpanan maka kualitas kuning telur akan 
menurun disebabkan melemahnya serabut 
ovomucin yang dipengaruhi oleh kenaikan pH 
sehingga membran vitelin kurang elastis. Hal ini 
sesuai dengan pendapat Kurtini et al. (2014) yang 
menyatakan bahwa selama penyimpanan, 
membran vitelin mudah pecah disebabkan 
kehilangan kekuatan dan mengalami penurunan 
elastisitas sehingga yok index menurun (terjadi 
migrasi air ke kuning telur).  
Albumin Index 
Hasil pengukuran albumin index dengan 
perbedaan lama perendaman bubuk kayu manis 
disajikan pada Tabel 4.  
Tabel 4. Hasil pengukuran Rataan Albumin Index 
dengan lama perendaman bubuk kayu 
manis yang berbeda. 
Lama 
Perendaman  
Albumin Index Ket 
0 hari 0,132 ± 0,08a Mutu II 
3 hari 0,140 ± 0,06a Mutu I 
6 hari 0,061 ± 0,12b Mutu III 
9 hari 0,036 ± 0,09b Mutu III 
Keterangan: abcSuperskrip yang berbeda pada nilai rataan 
dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05); Mutu I: 0,134-0,175; Mutu II: 0,092-0,133 
dan Mutu III: 0,030-0,091 (Badan Standarisasi Nasional, 
2008). 
Tabel 4 menunjukkan bahwa lama 
perendaman bubuk kayu manis yang berbeda 
memberikan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01) terhadap nilai albumin index telur 
itik. Lama perendaman menggunakan bubuk 
kayu manis terhadap nilai albumen index 
menghasilkan mutu I, II dan III. Perendaman 0 
hari menghasilkan mutu II, perendaman 3 hari 
menghasilkan mutu I. Perendaman mutu 3 hari 
lebih baik dibandingkan dengan perendaman 0 
hari kemungkinan disebabkan karena berat 
telur yang berbeda, dimana rata-rata berat telur 
yang dipergunakan dalam proses perendaman 
bubuk kayu manis selama 3 hari yakni 66,6 
gram sedangkan untuk perendaman 0 hari 
berat telur rata-rata hanya 63 gram.  
Hal ini otomatis akan mempengaruhi 
komposisi dari jumlah putih telur untuk 
perhitungan nilai albumen index. Nilai 
albumen index semakin mengalami penurunan 
nilai seiring lama perendaman 5 hari dan 7 
hari. Lama perendaman ini hanya 
menghasilkan mutu III. Penurunan ini 
diakibatkan lama penyimpanan yang akan 
berdampak pada keenceran putih telur. Proses 
penyimpanan telur akan mengakibatkan putih 
telur semakin encer akibat proses pemecahan 
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protein sehingga albumen index akan 
mengalami penurunan nilai. Nilai albumin 
index erat kaitannya dengan nilai haugh unit, 
studi yang dilakukan oleh Caner (2005) dan 
Vickova et al. (2019) memverifikasi 
penurunan nilai haugh unit dengan 
peningkatan waktu penyimpanan. Fluidisasi 
dan kehilangan viskositas putih telur terjadi 
karena hidrolisis rantai asam amino yang 
ketika terdegradasi akan melepaskan air.  
Kayu manis tidak memberikan dampak 
yang berarti pada nilai indeks putih telur 
namun masih bisa mempertahankan kualitas 
telur (nilai albumen index masih masuk mutu 
III) serta dapat mempertahankan telur dari 
kerusakan. Perlakuan perendaman selama 3 
hari menunjukkan kualitas dengan mutu I 
dibandingkan dengan perlakuan tanpa 
perendaman. Hal ini kemungkinan terjadi 
karena adanya kandungan senyawa tanin yang 
terkandung dalam kayu manis yang memiliki 
fingsi dalam menutup pori-pori kerabang telur 
sehinga gas CO2 dapat dihambat keluar, 
sejalan dengan pendapat Riawan (2017) yang 
menyatakan bahwa tanin bereaksi dengan 
protein yang terdapat pada permukaan 
kerabang telur dan membentuk lapisan yang 
bersifat impermeable terhadap gas.  
Kedalaman Kantung Udara 
Hasil pengukuran kedalaman kantung 
udara dengan perbedaan lama perendaman bubuk 
kayu manis disajikan pada Tabel 5.  
Tabel 5. Hasil pengukuran Rataan Kedalaman 
Kantung Udara dengan lama 







0 hari 0,576 ± 0,11a 
Mutu 
II 
3 hari 0,502 ± 0,11a 
Mutu 
II 
6 hari 0,784 ± 0,12b 
Mutu 
II 
9 hari 0,784 ± 0,03b 
Mutu 
II 
Keterangan: abcSuperskrip yang berbeda pada nilai rataan 
dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang 
nyata (P<0,05); Mutu I: <0,05 cm; Mutu II: 0,5-0,9 cm dan 
Mutu III: >0,09 cm (Badan Standarisasi Nasional, 2008). 
Tabel 5 menunjukkan bahwa lama 
perendaman bubuk kayu manis yang berbeda 
memberikan perbedaan yang sangat sangat nyata 
(P<0,01) terhadap kedalaman kantung udara telur 
itik. Lama perendaman 0 hari hingga 7 hari 
menghasilkan rata-rata kedalaman rongga udara 
dengan mutu II. Semakin lama perendaman yang 
dilakukan maka semakin tinggi pula nilai 
kedalaman rongga udara telur bebek yang 
dihasilkan. Lama perendaman ini berbanding 
lurus dengan lama penyimpanan.  
Hal ini sesuai dengan pendapat Pescastore 
dan Jacob (2011) yang menyatakan bahwa 
semakin lama telur disimpan atau semakin 
bertambahnya umur telur maka semakin besar 
pula penguapan air dan CO2 yang akan 
menyebabkan telur kehilangan cairan dan isinya 
semakin menyusut sehingga kantung udara akan 
semakin membesar. Secara umum kantung udara 
(kantung hawa) telur akan mengalami pelebaran 
seiring dengan bertambahnya umur telur (Teme et 
al., 2019). Asjayani (2014) menyatakan bahwa 
telur akan mengalami penurunan kualitas seiring 
dengan lamanya penyimpanan, semakin lama 
proses penyimpanan yang dilakukan maka akan 
mengakibatkan terjadinya banyak penguapan 
cairan di dalam telur dan menyebabkan kantung 
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Tabel 6. Hasil pengukuran Rataan pengujian organoleptik dengan lama perendaman bubuk kayu manis yang 
berbeda. 
Lama Perendaman Warna Yolk Tekstur Yolk Tekstur Albumin 
Kontrol 2,6 ± 0,51a 3,9 ± 0,56c 3,2 ± 0,42b 
3 hari 3,0 ± 0,47ab 3,3 ± 0,48b 2,7 ± 0,48a 
6 hari 3,2 ± 0,63b 3,1 ± 0,31ab 2,5 ± 0,52a 
9 hari 3,4 ± 0,51b 2,8 ± 0,63a 2,4 ± 0,51a 
Keterangan: abcSuperskrip yang berbeda pada nilai rataan dalam kolom yang sama menunjukkan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01)
udara semakin membesar. Kayu manis disini 
tidak memberikan efek yang signifikan terhadap 
kedalaman rongga udara telur bebek, namun 
sekali lagi kayu manis disini dapat dipertahankan 
sebagai bahan pengawet alami sehingga tidak 
perlu adanya penanganan khusus dalam hal 
penyimpanan telur seperti mempergunakan alat 
pendingin.  
Pengujian Organoleptik 
Hasil pengukuran pengujian organoleptik 
yang meliputi warna yolk, tekstur yolk dan tekstur 
albumin dengan perbedaan lama perendaman 
bubuk kayu manis disajikan pada Tabel 6.  
Tabel 6 menunjukkan bahwa lama 
perendaman bubuk kayu manis terhadap warna 
yolk telur itik memberikan perbedaan yang nyata 
(P<0,05). Warna yolk terlihat bahwa semakin 
lama perenfaman yang dilakukan maka semakin 
cerah warna yolk yang dihasilkan. Skor yang 
diberikan oleh panelis berkisar antara 2,6-3,4 
(kuning). Peningkatan penilaian panelis terhadap 
warna yolk ini diduga adanya penetrasi dari kayu 
manis ke dalam struktur telur yang memberikan 
perubahan warna yolk telur. Warna yolk 
dipengaruhi oleh pengaruh perendaman 
menggunakan kayu manis yang memiliki efek 
pigmentasi, kemungkinan karena kehadiran dari 
jumlah karotenoid yang besar yang memiliki efek 
dalam pewarnaan (Santos et al., 2019). Menurut 
Oliviera et al. (2010) kayu manis mengandung 
karotenoid yang berfungsi dalam memberikan 
pigmen yang lebih tinggi dalam memberikan 
warna pada yolk telur. Warna yolk telur yang baik 
adalah yang masih bersih tanpa adanya noda 
sehingga dapat meningkatkan kesukaan pada 
panelis (Ginting et al., 2018). 
Lama perendaman bubuk kayu manis 
memberikan perbedaan yang sangat nyata 
(P<0,01) terhadap tekstur yolk dan albumin telur.  
Hal ini kemungkinan disebabkan karena semakin 
lama penyimpanan yang dilakukan maka akan 
semakin kurang tingkat kekenyalan yolk dan 
albumin, selain itu juga kekenyalan albumin 
berhubungan dengan nilai haugh unit (tabel 2). 
Nilai haugh unit yang tinggi berarti tingkat 
kekenyalan masih baik (tidak encer). 
Pengenceran albumin terjadi karena adanya 
perubahan pada struktur gelnya, akibat kerusakan 
fisiko kimia serabut ovomucin yang 
menyebabkan keluarnya air dari jala-jala yang 
telah dibentuk (Widyantara et al., 2017). 
KESIMPULAN  
Penggunaan bubuk kayu manis untuk 
perendaman telur itik sudah mampu untuk 
mempertahankan kualitas telur serta 
penggunaan kayu manis dapat dijadikan salah 
satu alternatif dalam proses pengawetan telur 
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karena penurunan kualitas interior telur tidak 
mengalami penurunan yang signifikan 
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